






















































































































































































































































































































































































サ ラ ダ 油 2.5YR．6/12 明 橙 色 0.004g 7.5R・4/14 濃 赤 色
オリーブ油 2.5YR・5/12 濃 橙 色 0.04g 7.5R・3/10 濃暗赤色
ゴ マ 油 7.5R・3/10 濃暗赤色 0.1g 5R・3/12 濃赤紫色
コ ー ン 油 2.5YR．6/12 明 橙 色 0.2g 5R・3/12 濃赤紫色
大豆胚芽油 2.5YR・5/12 濃 橙 色 1.0g 2.5R・3/8 濃赤紫色
＊1マンセル表色：H，色相；V，明度；C，彩度。 ＊2α-トコフェロール
表2.過酸化物価の分散分析の結果
変動因 自由度 偏差平方和 不偏分散 分散比
全体 39 604966.6
因子（Ａ） 7 274924.1 39274.9 7.1**
因子（Ｂ） 4 175650.0 43912.5 8.0**




















変動因 自由度 偏差平方和 不偏分散 分散比
全体 39 197.05
因子（Ａ） 7 129.97 18,57 10.29**
因子（Ｂ） 4 16.50 4.14 2.30
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